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ORDEN ADECUADO DE ALMACENAMIENTO DE 
ALIMENTOS REFRIGERADOS* 

 
 

 

 

 
RECORDATORIOS  

DE SEGURIDAD 
ALIMENTARIA 

 
 
Mantenga alimentos frios a 
41° F (5° C) o menor 
temperatura 
 
  
Todos los alimentos deben 
cubrirse o envolverse antes 
de colocarols en el estante 
para evitar la contaminación. 

 
El almacenamiento de 
alimentos se basa en las 
temperaturas de cocción 
finales; los alimentos crudos 
que requieren temperaturas 
de cocción más altas deben 
almacenarse debajo de los 
alimentos que requieren 
temperaturas de cocción más 
bajas 

  

N
o

 n
ec

es
si

ta
 

co
cc

ió
n

 

Te
m

p
er

at
u

ra
 

d
e

 c
o

cc
ió

n
 

1
4

5


 F
 

*Sección 802.1(a) del Código de Alimentos del DC de 2012 

En colaboración con el Grupo de Trabajo de Protección de Alimentos del DC 
Division of Food  |  899 North Capitol St NE, Washington, DC 20002  |  (202)535-2180  |  food.safety@dc.gov 
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